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論文の内容の要旨
　多くの加工食品は加熱工程を経て製造される。この際食品申のタンパク質に各種の変化が起こる。特に本研究
で課題とした蓄肉エキスにおいては，加熱を行うことにより，粘度が著しく低下し，肉様の呈風味が発現するこ
とが知られている。これは，エキス中のタンパク質成分の構造変化によるものと推測されている。しかし，蓄肉
エキスの加熱における特性変化の原因となるタンパク質の構造変化についての研究はほとんどされていなかった。
本研究では，上記の特性変化の原因を特定することを目的として，畜肉スープストックについて加熱を行い，タ
ンパク質成分の変化についての種々の解析が行われた。
　はじめに，牛肉スープストックの加熱に伴う一般成分および高分子画分中のアミノ酸組成の変化について検討
が行われた。その結果，タンパク質中のヒスチジンおよびβ一アラニンの含量が増加することが発見された。β
一アラニンはカルノシンやアンセリンの構成アミノ酸であり，タンパク質を構成するアミノ酸ではないことから，
加熱に伴い，牛肉スープストックのタンパク質にカルノシンが結合したと推定された。高分子画分へのカルノシ
ンの結合状態を明らかにするために，カルノシン結合物の単離と精製および構造解析を行いγ4utamy1一β一a1a町L
histid1ηeと考えられるペプチドを得た。
　次に，γ｛1utamy1一β一aユa町1－histidineの生成機構を明らかにするために，カルノシンと各種アミノ酸との加熱を
行い，ペプチドの生成について検討した。その結果，グルタミン酸をカルノシンと加熱した場合はγ4uta町1一β一
a1a町Lhistidineは生成せず，グルタミンとカルノシンを加熱した際に生成することが明らかになった。よって，γ一
glutamy1一β一a1a町1－histidineはタンパク質中のグルタミン残基とカルノシンとのアミド交換反応によって生成する
と推定された。さらに，食晶製造，特に加熱工程における上記イソペプチドの挙動を調べるために，高速液体ク
ロマトグラフイー（服LC）を用いた定量方法の構築を行った。すなわち，試料を酵素消化して固相抽出すること
によりγ一g1uta狐y1一β一a1any1－histidineを含む画分を得，次いでフェニルイソチオシアネート（PITC）を用いてPTC
一誘導体化した後HPLC分析を行う方法を確立した。この方法を用いることにより，各種蓄肉エキス高分子画分
中のγ一g1uta町1一β一a1any1－histidineを定量することが可能となった。牛肉スープストックの高分子画分について分
析を行った結果，加熱に伴いγ尋utamyLβ一aユanyLhistidineが増加することが解明された。
　確立した分析方法を用いて，各種市販畜肉エキスについて調べた結果，すべてのエキス申に，γ一91utamy1一β一
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a1anyLhistidineが含まれていた。このことは動物性食品の加熱製造中に，このイソペプチドが生成することを裏付
けている。また，このイソペプチド含量の高い試料はより低い粘度を示す傾向が確認された。粘度低下は，高分
子画分中にγ一g1utamy1一β4any1七stid1ne残基が生成すると水溶性コラーゲンの水素結合形成が阻害されることに
基づくと推測した。このイソペプチド含量と高分子画分の肉様の呈風味（後味の伸び，厚み，広がり），高分子画
分の緩衝能との相関も認められた。これらの結果から，蓄肉エキスの加熱に伴って高分子画分中にγ毎utamy1一β一
a1a町1－histidine残基が形成され，高分子画分の緩衝能が増加することにより，肉様の呈風味が増加すると考えた。
審査の結果の要旨
　本研究は畜肉エキスの加熱によるスープストックの物性や官能特性の変化にγ唱1utamy1一β一a1a町Lhistidiηeの生
成が関与していることを明らかにしたものである。最初に，著者は牛肉スープストックの加熱に伴う一般および
高分子画分のアミノ酸組成の変化の分析結果から，牛肉スープストックのタンパク質にカルノシンが結合するこ
とを推定し，カルノシン結合物の追及を行い，γ4utamyLβ剖any1拙tidineを単離した。これは，新たな発見と
して評価できろ。次いで，γ4utamy1一β一a1any1珊Stidineの生成機構を探求し，モデル反応から，このイソペプチ
ドがタンパク質中のグルタミン残基とカルノシンとのアミド交換反応により生成することを明らかにした。食晶
製造におけるγ4耐amy1一β一a1a町1－histid1neの挙動を調べるためには定量法の確立が必要である。著者は試料の酵
素消化および固相抽出を行ってγ4utamyLβ一a1any1地stidineを含む画分を得，これをPTC一誘導体化した後HPLC
分析する方法を確立した。この方法を用いて，牛肉スープストックの加熱に伴ってγ一g1utamy1一β剖any1七istidine
が増加すること，各種市販畜肉エキスにそれが含まれていることを明らかにした。さらに，畜肉スープストック
の粘度低下，肉様の呈風味，高分子画分の緩衝能とγ｛1utamyLβ剖anyLhistidine含量との相関関係から，加熱に
伴って高分子画分中にγ一g1utamy1一β4anyLhistidine残基が形成されると，水素結合形成の阻害により粘度の低下
が起ること，高分子画分の緩衝能の増加が肉様の呈風味の増加に関与することを論じた。
　以上のように，本研究により畜肉スープストック加熱による物性や官能特性の変化の要因の一つが明確に解明
され科学的裏付けが行われた。このことは基礎と応用面から高く評価できる。
　よって，著者は博士（農学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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